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- Im Ofen gegarter Estragon-Ingwer-Lachs auf Fenchel-Aubergine-Griessfond
- Mascarpone-Kokosnusscréeme mit Himbeeren und gerdsteten Pinienkernen
- Hausgemachte Trinkschokolade mit White Tea und Cornflakes

STEPHANIE BERGER'S BASISZUTATEN AUS
EINKAUFSLISTE BEAT CADUFF'S KUCHE
- Dorrfrucht Nusskase - Estragon

- Lachsfilets - Ingwer

- Limetten - Olivenol

- Fenchel - Fleur de sel

- Mascarpone - Pfeffer

- Bio Vollweizengriess - Zwiebel

- Kelloggs Cornflakes -Knoblauch

- White Tee Beutel
- Kichererbsen aus Dose

- Wildfenchelsamen
- Gemiusebouillon

- Kokosmilch - Rosmarin

- Schokolade schwarz 70% - Zitronenthymian
- Pinienkerne - Lorbeer

- Tessiner Orangensenf -Rahm

- Aubergine - Doppelrahm

- Himbeeren - Flissighonig

- Granatapfel - Milch

|| ﬁl fir 2 Personen ca. 30 Min. mittel
ZUTATEN
400 g Lachsfilet Lachs:

30 Blatter Estragon

50 g Ingwer, geraffelt

2 Limetten, ausgepresst
1 dl Olivensl

Fleur de sel, Pfeffer
Orangensenf

1 Zwiebel, gehackt
2 Knoblauchzehen, gehackt

Lachsscheiben mit Estragon und ge-
riebenem Ingwer, Limettensaft und
Olivendl betraufeln, mit fleur de sel
und Pfeffer wiirzen und anschlies-
send wahrend 25 min. bei 70° in
Ofen garen. Nach Belieben Orangen-
senf dazu servieren.

Fenchel:
Gehackte Zwiebeln, Wildfenchel-

Y2 TL Wildfenchelsamen samen und Knoblauch in Olivendl
1 dl Olivenaol glasig dampfen. Gewdirzbiindel
1 Fenchel

2 Aubergine

30 g Vollweizengriess

1,5 dl Gemisebouillon
Gewdirzblndel aus: Rosmarin
Zitronenthymian, Lorbeer

dazugeben. Fenchelstreifen und
Auberginewdtrfel 5 min. mitdinsten,
Griess dazu streuen und mit Gemu-
sebouillon auffillen.

- Vanillezucker

© Leguan Productions AG / Beat Caduff / Fotos: Roth & Schmid

e e —

. LEGUAN
F4FORS

So frisch. So nah. So giinstig. Leguan Productions AG
S PAR @ KOCHEN. KUHLEN. WASCHEN.

Kreuzsteinstrasse 80 - 8707 Uetikon am See - Schweiz
T +41 (044 793 22 22 - www.leguan.ch - info@leguan.ch

KENWOOD

CREATE MORE g



MENU

MIT BEAT CADUFF

1 dl Rahm

i dl Doppelrahm

100 g Himbeeren

50 g Kokosnussmilch

150 g Mascarpone

2 EL Flussighonig

20 g Pinienkerne, gerostet
2 Granatapfel, Kerne

1 dl Milch

Vanillezucker nach Belieben
3 White Tea-Beutel

100 g Schokolade 70%
Cornflakes

Dorrfrucht Nuss Kase
Kichererbsen

ANRICHTEN

Lachs anrichten nach Belieben Orangen-
senf dazu servieren.

Mascarpone Kokosnusscréeme kiihl ser-
vieren und mit gerdsteten Pinienkernen
und Granatapfelkernen garniern.
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Mascarpone Kokosnusscreme:

Rahm und Doppelrahm aufschlagen.
Himbeeren, Kokosnussmilch sowie
Mascarpone dazugeben und mit flissi-
gem Honig sussen. Alles verrihren und
kaltstellen. Mit gerdsteten Pinienkernen
und Granatapfelkernen garnieren.

Trinkschokolade:

Milch mit Vanillezucker aufkochen. White
Tee-Beutel dazugeben und 5 min. ziehen
lassen. Teebeutel herausnehmen und
gehackte Schokolade in der heissen
Milch auflésen. Abschmecken und mit
Cornflakes servieren.

Dorrfrucht Nusskase separat dazu
servieren.

Kichererbsen fir zu Hause.

BEAT CADUFF'S
WEINEMPFEHLUNG
Riunterra Domane Miiller, 2006
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